Kaki-Mascarpone-Torte

Aufgrund des Mascarpone sehr kompakt und fest

Torten, die man mit Milchprodukten zubereitet, gelingen mit
Milch, Sahne, Joghurt, Skyr, Quark oder Frischkase.

Die Festigkeit erzeugt ja die Gelatine im Kuhlschrank.

Nimmt man ein festeres Produkt wie Skyr, Quark oder
Frischkase, kann man sogar die Hinzugabe der Blattgelatine um
einige Blatter reduzieren, weil die Masse an sich schon recht
fest ist.

Bei diesem Rezept wird als Milchprodukt Mascarpone, also
italienischer Frischkase, verwendet. Auch dieser ist recht
kompakt.

Und als Obst wahle ich dieses Mal die Kaki-Frucht. Von der ich
gleich eine ganze Packung mit 1 kg Gewicht einkaufe.

Die Fruchte werden geputzt und dann in der Kiuchenmaschine zu
einem flussigen Brei zerkleinert.

Dies zusammen mit der Mascarpone ergibt die Fullmasse.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/12/kaki-mascarpone-torte/

Da ich ja in der Masse aber noch Gelatine auflosen muss, diese
sich aber auf dem Herd schlecht erhitzen lasst, weil sie zu
samig ist, verwende ich noch etwas flussige Sahne dazu.

Die Torte gelingt sehr gut, sie schmeckt sehr fruchtig und ist
fest und kompakt. Wer mochte, kann fur mehr Sule noch 100-200
g Zucker zur Fullmasse geben.

Birne-Joghurt-Torte

Ein besonderer Tortenboden, mit Toastbrot und
Nussen ..

Eine Torte mit einer Fullmasse aus 1 1 Joghurt.

Verfestigt mit Gelatine.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/04/birne-joghurt-torte/

Verfeinert mit frischen Birnen.

Ich habe die Birnen geputzt, geschalt, entkernt und dann in
feine Spalten geschnitten.

Diese habe ich dann auf dem Tortenboden ausgelegt und mit der
Fillmasse Ubergossen.

Also recht einfach. Aber fruchtig-frisch und sehr schmackhaft.

Der Tortenboden hat die Besonderheit, dass 1ich fein
gehackselte Nusse dazugeben und untergeruhrt habe. Somit hat
der Boden noch einen zusatzlichen, crunchigen Biss.

Schoko-Creme-Torte

Schon mit Sesamsaat garniert


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/03/schoko-creme-torte/

Mit Blattgelatine lasst sich sehr einfach eine schdne Torte
zubereiten.

Und man braucht nicht einmal den Backofen anwerfen, denn der
Kihlschrank Ubernimmt die ganze Arbeit.

Normalerweise 1ist eine solche Torte, fur deren Fullmasse man
einfach Milchprodukte wie Joghurt, Skyr oder Frischkase
verwendet, im Kuhlschrank nach vier Stunden verfestigt und
kompakt geworden.

Wenn man sicher gehen will, lasst man die Torte einfach uber
Nacht im Kihlschrank. Dann kann man sie passend zum Fruhstuck
anschneiden.

FiUr diese Torte habe ich 1 1 Skyr verwendet. Und fur etwas
mehr Geschmack eine Haselnuss-Schokoladen-Creme hinzugegeben.
Nicht der Platzhirsch Nutella, sondern ein wenig bekannteres
Produkt, das aber sogar vegan ist. Was aber wenig Bedeutung
hat, wird ja fir die Fullmasse eben ein Milchprodukt
verwendet. Da hatte man zu veganer Soja- oder Mandelmilch
greifen mussen.

Quark-Torte mit Apfel,
Whiskey-Rosinen und Mandeln


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/11/quark-torte-mit-apfel-whiskey-rosinen-und-mandeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/11/quark-torte-mit-apfel-whiskey-rosinen-und-mandeln/

Leckere, quarkige Torte

Manchmal kann man Zutaten, die man fur ein bestimmtes Geback
verwendet hat, auch bei einem anderen verwenden.

So verwende ich die Zutaten Apfel, Rosinen und Mandeln, die
ich vor kurzem fur einen Apfelstrudel verwendet habe, dieses
Mal einfach fur eine Torte.

Apfel werden einfach geputzt, geschalt, entkernt und dann
kleingeschnitten. Die festen und ungegarten Apfel geben der
Torte Biss und Crunch.

Die Rosinen werden ausnahmsweise einmal in Whiskey eingelegt.
Allerdings schmeckt man diesen bei der fertigen Torte nicht
mehr heraus.

Und die Mandeln kommen wieder in die Kichenmaschine und werden
fein gehackselt. Sie geben zusatzlichen Crunch bei der
fertigen Torte.

Der Tortenboden besteht wie im Grundrezept beschrieben aus
Toastbrot und Fett.

Die Fullmasse besteht aus Quark, Sahne und Gelatine.



Die Torte gelingt gqut, sie ist sehr fest und kompakt und
schmeckt sehr quarkig.

Trauben-Quark-Torte

Sehr schmackhaft und frisch

Frisches Obst wie Beeren, Apfel, Birnen oder anderes bietet
sich immer dafur an, fur eine Torte verwendet zu werden.

Meistens belegt man einen Tortenboden mit dem Obst und gibt
dann eine Fullmasse aus Sahne, Quark oder Frischkase daruber.

Hier wird das Ganze etwas abgewandelt. Die Trauben werden in
der Kuchenmaschine fein zerhackselt, dass man einen Traubensud
hat.

Die Kerne der Trauben belasse ich darin, denn zerhackselt


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/10/trauben-quark-torte/

geben sie ein wenig Crunch beim Essen der Torte.
Diese Traubenmasse wird mit Quark und Sahne gemischt.

Blattgelatine dient zum Verfestigen der Tortenmasse Uber
Nacht.

Die Torte schmeckt anders, als wenn ich fur die Fullmasse
Jogurt verwende. Aber der Quark verbindet sich gut mit der
Sahne und Gelatine und schmeckt nicht brodselig, wie man Quark
kennt.

Die Torte schmeckt sehr fruchtig und frisch und hat eine
leichten Geschmack nach dem verwendeten Quark. Sehr fein!

Torte mit Melone, Feige und
Himbeere


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/09/torte-mit-melone-feige-und-himbeere/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/09/torte-mit-melone-feige-und-himbeere/

Fruchtig-frisch

Torten kann man mit den unterschiedlichsten Obstsorten
zubereiten und herstellen.

Auch ausgefallene Kombinationen sind dabei modglich.

Fur diese Tortenmasse werden Melone, Feige und Himbeere
verwendet.

Jeweils alles frische Obstsorten.
Kleingeschnitten und vermengt.

Der Tortenboden wird wieder in der kalten Zubereitung im
Kihlschrank aus Toastbrot und Fett zubereitet.

Und fur die Fullmasse mit den Obstsorten wird ausnahmsweise
einmal Mascarpone, also italienischer Frischkase, verwendet.
Dazu Sahne und Blattgelatine.

Garniert wird die fertige Torte mit feingehackselten
Sonnenblumenkernen.



Melonen-Trauben-Torte

Frisch, fruchtig, lecker

Tortenboden bereitet man normalerweise der Einfachheit halber
aus Toastbrot-Scheiben oder Butterkeksen mit flussigem Fett,
also Butter oder Margarine, zu. Man zerkleinert erstere und
mischt es mit dem Fett. Und gibt alles in eine Backform mit
Backpapier, stampft es zu einem Boden zusammen und lasst alles
wieder im Kuhlschrank erharten und fest werden.

Fertig ist der Tortenboden ohne Backen.
Man kann dies sogar noch raffinierter zubereiten.

Denn man kann anstelle eines Teils des Fettes auch einfach
eine Tafel Bitter-Schokolade mit hohem Kakao-Anteil verwenden.

Diese lasst man in einem Topf schmelzen und mischt sie dann
mit dem Fett.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/27/melonen-trauben-torte/

Dazu die Toastbrot-Wirfel oder kleingehackten Butterkekse,
schon gemischt, ebenfalls in die Backform gegeben, und nach
einer Stunde hat man ebenfalls aus dem Kiuhlschrank einen
dunklen, schokoladenhaltigen, leckeren Tortenboden, auch ohne
Backen.

Bei der Fullmasse kann man variabel sein. Obst jeglicher Art
bietet sich an.

Entweder geputzt und kleingeschnitten. Oder mit dem Purierstab
fein puriert.

Hier wird die erstere Variante bevorzugt.

Als weitere Fullmasse, um die Torte sozusagen abzurunden, wird
Natur-Joghurt verwendet, in dem Blattgelatine geschmolzen
wird. Dies kommt als zusatzliche Masse auf das Obst und
erhartet dann uUber Nacht im Kihlschrank.

Fur den Boden:

=1 Tafel Bitter-Schokolade (85 % Kakaoanteil, 125 q)
= 125 g Butter
= 10 Toastbrot-Scheiben (1 Packung)

Fur die Fullung:

= 1 Honigmelone

=1 groBBer Zweig grune Trauben

=1 1 Natur-Joghurt (2 Becher a 500 ml)
10 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 12
Stdn.



Mit dunklem, schokoladehaltigem Boden
Backpapier in einer Spring-Backform ausbreiten.

Toastbrot-Scheiben in kleine Wirfel geben und in eine Schissel
geben.

Schokolade und Fett zusammen in einem kleinen Topf auf dem
Herd schmelzen.

Beides auf die Toastbrot-Wirfel geben und alles gut
vermischen.

In die Backform geben, mit dem Stampfgerat fest stampfen und
eine Stunde im Kihlschrank erharten lassen.

Obst putzen, kleinschneiden und in eine Schissel geben.
Gelatine in einer Schale mit Wasser einweichen.
Etwas Joghurt in einem Topf erhitzen.

Gelatine ausdricken, in das Joghurt geben und unter Riuhren mit
dem Schneebesen schmelzen.

Restliches Joghurt dazugeben und alles gut vermischen.



Obst auf den Tortenboden geben und gut verteilen.

Joghurt mit der Gelatine daruber geben und ebenfalls gut
verteilen.

Backform uber Nacht in den Kuhlschrank geben.

Am darauffolgenden Tag herausnehmen, Backform und Backpapier
entfernen und Torte stuckweise anschneiden.

Servieren. Guten Appetit!

Beeren-Mandelmilch-Torte

Sehr lecker und fruchtig

FiUr diese Torte habe ich zwei Packungen mit unterschiedlichen
Beeren verarbeitet.

Un etwas mehr Fullmasse zu haben, habe ich noch etwas
Mandelmilch dazugegeben.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/20/beeren-mandelmilch-torte/

Die Masse erhartet zwar im Kuhlschrank, aber sie ist noch eher
geleeartig als fest. Vermutlich hangt das damit zusammen, dass
die purierten Beeren ja keine Flussigkeit bilden, die durch
die Blattgelatine gebunden wird, sondern eher musartig
bleiben.

Daher ist es notwendig, die Torte tatsachlich dber Nacht im
Kihlschrank erharten zu lassen, damit man auf der sicheren
Seite ist.

Garniert habe ich die fertige Torte mit etwas Leinsamen.

Geschmacklich ist die Torte toll, sie schmeckt hervorragend
frisch und fruchtig.

Beerentorte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/18/beerentorte/

Sehr leckere Torte

Diese Torte ist sehr gut gelungen und sie schmeckt wirklich
ba(ee)rig-fruchtig gqut. Sehr zu empfehlen, sie selbst
zuzubereiten.

Auch hier Ubernimmt wieder einmal der Kihlschrank die Arbeit
des Backofens.

Die Bildung des Bodens wie schon des ofteren aus
kleingeschnittenem Toastbrot und Fett.

Als Friuchte verwende ich Brombeeren und Himbeeren.

Dazu wie auch schon des ofteren Natur-Joghurt und Gelatine fur
die Bindung und Festigkeit.

Zum Schluss wird die fertige Torte noch mit Sesamsaat
garniert.

Fur den Boden:

= 1/2 Packung Toastbrot (10 Scheiben, mit Vollkornmehl und
Kornern)



= 250 g Butter (1 Packung)

Fur die Fullmasse:

125 g Himbeeren (1 Schale)

125 g Brombeeren (1 Schale)

1 1 Natur-Joghurt (2 Becher a 500 ml)
12 Blatt Gelatine

= Sesamsaat

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit 12
Stdn.

Toastbrotscheiben kleinschneiden und in eine Schissel geben.

Butter in einer Schale 1 Minute bei 800 Watt in der Mikrowelle
schmelzen.

Butter zu den Toastbrot-Wurfeln geben und alles gut
vermischen.

Backpapier in einer Spring-Backform auslegen.

Bodenmasse hineingeben, verteilen und mit dem Stampfgerat fest
stampfen.



Eine Stunde im Kuhlschrank fest werden lassen.

Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einweichen.
Gelatine ausdrucken.

Etwas Joghurt in einem kleinen Topf erhitzen.
Gelatine darin unter Ruhren mit dem Schneebesen schmelzen.
Restliches Joghurt dazugeben und verriuhren.

Frische Beeren dazugeben. Mit dem Plrierstab oder dem
Stampfgerat fein zerruhren.

Masse auf den Boden der Torte geben.
Uber Nacht im Kiihlschrank erkalten lassen.

Backform und Backpapier entfernen. Torte auf eine Tortenplatte
geben.

Mit der Sesamsaat garnieren.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Dreistockige Torte mit roten
Trauben


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/06/dreistoeckige-torte-mit-roten-trauben/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/06/dreistoeckige-torte-mit-roten-trauben/

Einfach, kompakt, schmackhaft — sehr gelungen
Dies ist mein erster Versuch, eine dreistockige Torte
zuzubereiten.

Ich hatte einen Wiener Boden vorratig. Dies 1ist ein
Tortenboden aus Biskuit mit Kakao, also ein dunkler Boden.
Noch dazu ist er dreiteilig, also hat drei Lagen.

Das Problem ist nun, dass er nicht genau den Durchmesser einer
normalen Spring-Backform hat. Also ist am Rand noch jeweils
etwa 1 cm Platz. Eine Fullung der Bdden wirde also sicherlich
uber den Rand hinaus hinuntertropfen.

Es ist auch schwierig, hier mit Frischhaltefolie oder Alufolie
dieses Hinuntertropfen der Fullung zu verhindern.

Also habe ich mir einen kleinen Trick uberlegt.

Ich habe die unterste Lage des Wiener Bodens mit Pflaumenmus
bestrichen, fur Sule. Dabei konnte ich auch das erste Mal mein



Konditormesser ausprobieren, das hervorragend funktionierte.

Bei den beiden oberen Lagen habe ich dann die kleinen, roten
Trauben in einem Ring jeweils dicht aullen an den Rand gesetzt.

Damit konnte ich die Fullmasse eines Joghurts mit Gelatine in
die Mitte setzten und die Trauben verhinderten ein wenig das
Heruntertropfen der flissigen Fullmasse am Rand. Aber eben
auch nur bedingt.

Es ist eben ein erster Versuch. Und optisch ist diese Torte
sicherlich kein Hingucker.

Aber die Fullmasse ist uber Nacht im Kuhlschrank, der anstelle
des Backofens mal wieder die komplette Zubereitung ubernimmt,
fest geworden.

Sie lasst sich anschneiden und schmeckt gut.

Ich werde sicherlich nochmals dazu kommen, eine dreistodckige
Torte zuzubereiten und muss mir dann noch bessere Malnahmen
uberlegen.

Fur den Boden:

= 1 Wiener Boden (mit Kakao, dreilagig)

Fur die Fullmasse:

= 225 g Pfalumenmus

= 500 g kleine, rote Trauben

=1 1 Natur-Joghurt (2 Becher a 500 ml)
= 10 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 12
Stdn.



Trauben vom Strunk abzupfen und in eine Schussel geben.

Einen Tortenboden in eine Spring-Backform legen. Pflaumenmus
mit dem Konditormesser auf der untersten Bodenschicht
verstreichen.

Zweite Tortenboden darauf legen.

Die Halfte der Trauben in einem dicken Ring am Rand des
Tortenbodens verlegen.

5 Blatt Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einige
Minuten einweichen.

Ein wenig Joghurt eines Bechers Joghurt in einem kleinen Topf
erhitzen.

Gelatine ausdrucken und unter Ruhren mit dem Schneebesen 1im
Joghurt auflosen.

Restlichen Joghurt des einen Bechers hinzugeben. Verruhren.
Leicht abkuhlen und fest werden lassen.



In der Mitte des zweiten Tortenbodens die Fullmasse aufgiefRen
und mit dem Konditormesser gut verteilen. Die Fullmasse soll
bis an den Rand des Tortenbodens reichen, aber moglichst nicht
heruntertropfen.

Dritten Tortenboden darauflegen.

Vorgang mit dem zweiten Teil der Trauben, dem zweiten Becher
Joghurt und den zweiten funf Blatt Gelatine wiederholen.

Torte uber Nacht im Kuhlschrank erkalten lassen.
Am darauffolgenden Tag herausnehmen.
Stuckweise anschneiden. Servieren.

Guten Appetit!

Ananas-Torte


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/12/ananas-torte/

Sehr leckere Torte

Frische Ananas vertragt sich nicht mit Gelatine. Letztere
geliert dann namlich nicht.

Sie vertragt sich auch nicht mit Milchprodukten. Denn dann
weist diese Bitterstoffe auf.

Das hat damit zu tun, dass frische Ananas ein bestimmtes Enzym
enthalt, das sich mit Gelatine oder Milchprodukten nicht
vertragt.

Aber das heiRft nicht, dass man Ananas nicht mit Gelatine oder
Milchprodukten verwenden kann.

Entweder verwendet man Ananas aus der Dose, diese ist namlich
gegart.

Oder man Ubergieflt in kleine Stucke geschnittene Ananas kurz
mit kochendem Wasser oder gart sie sogar einige Minuten darin.



Dann kann man auch frische Ananas mit Gelatine oder
Milchprodukten verwenden.

Was an dieser Ananas-Torte aus frischer Ananas, Joghurt und
Gelatine zu beweisen war.

Nuss-Nougat-Torte mit
Heidelbeeren

Frucht und Schoko

Erneut eine Torte, deren Zubereitung der Kuhlschrank

ubernimmt.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/01/nuss-nougat-torte-mit-heidelbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/01/nuss-nougat-torte-mit-heidelbeeren/

Bereiten Sie den Tortenboden nach dem Grundrezept zu.

Auf den Tortenboden in der Backform kommen die frischen
Heidelbeeren.

In die Joghurt-Masse mit der Gelatine kommt ein ganzes Glas
Nuss-Nougat-Creme.

Und mit Schokoladenstreuseln auf der fertigen Torte wird der
ganze Schokoladen-Geschmack noch abgerundet.

Honigmelonen-Torte

N



https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/31/honigmelonen-torte/

Sehr, sehr lecker und wunderbar gelungen
Eine der besten Torten, die mir bisher gelungen sind.

Wiederum bleibt der Backofen kalt. Stattdessen Ubernimmt der
Kihlschrank die Zubereitung.

Verwenden Sie eine wirklich sehr reife Honigmelone. Die Torte
schmeckt dann noch umso besser.

Aprikosen-Torte

Fruchtige, saisonale Torte

Ein Rezept flr eine saisonale, frische und fruchtige Torte,
passend fur die warme Sommerzeit.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/18/aprikosen-torte/

Fur den Boden greifen Sie einfach auf das vor kurzem
veroffentlichte Grundrezept flur einen Toastbrot-Tortenboden
zuruck.

Ich habe fiur die Fullmasse Aprikosen verwendet, die leider
noch nicht ganz reif waren. Lassen Sie etwas unreife Aprikosen
lieber noch einige Tage reifen.

Die Torte schmeckt ausgesprochen koéstlich.
Am besten bewahren Sie sie im Kuhlschrank auf.

Sie passt sehr gut zur jetzigen, warmen Sommerzeit.

Pfirsich-Torte



https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/17/pfirsich-torte/

Kostliche Torte

Ein Rezept fur eine saisonale, frische und fruchtige Torte,
passend fur die warme Sommerzeit.

Fur den Boden greifen Sie einfach auf das vor kurzem
veroffentlichte Grundrezept fur einen Butterkeks-Tortenboden
zuruck.

Ich habe fur die Fullmasse Platt-Pfirsiche verwendet, Sie
konnen alternativ auch normale, reife Pfirsiche verwenden.

Die Torte schmeckt ausgesprochen kostlich.
Am besten bewahren Sie sie im Kihlschrank auf.

Sie passt sehr gut zur jetzigen, warmen Sommerzeit.

Erdbeer-Torte

Eine frische, fruchtige, saisonale Torte, wiederum ohne
Backen.

Dieses Mal greifen Sie einfach auf mein neues Grundrezept fur
den Tortenboden zu. Einfacher geht es nicht.

Die Fullmasse bilde ich aus kleingeschnittenen Erdbeeren. Dazu
Natur-Joghurt.

Und naturlich Gelatine fur die Festigkeit.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/09/erdbeer-torte-2/

